Fruhlingszwiebel sippchen mit Champagner

Kategorie Suppen
Geographisch nordlich der Alpen
Rezept flr 2 Personen
Schwierigkeit Lehrling
Zubereitung 30 Minuten

Ein festlicher Zwischengang, vor allem, wenn
Seihnin einer hibschen Espresso-Tasse

Mise en place Zubereitung

1 Bund Friihlingszwiebeln Die Frihlingszwiebeln vorbereiten: Stilansatz entfernen, den weissen
1 EL Butter Teil sehr fein wirfeln und den griinen Teil in zarte Sreifen

1 TL Tomatenpiiree schneiden.

1/2 TL Milerb-Petersilie Das Gemiise (bis auf einen Rest des griinen Teilsvon 1 EL fir die
geriebene Muskatnuss Garnitur) in der aufschdumenden Butter glasig dinsten, das

Tomatenpiree dazugeben und dunkel anschwitzen. Milerb-Petersilie
beifligen, Muskatnuss hineinreiben, umrihren.

1dl Noilly Prat beigeben, fast zur Ganze einreduzieren lassen.

1 dl Champagner bis auf einen ganz kleinen Rest dazu geben, bis zur Hélfte
einreduzieren lassen. Das, was in der Flasche noch verfiihrerisch
perlt, dirfen Se selbstverstandlich zum Rest der festlichen Mahlzeit
geniessen!

1 dl Gemisebouillon zum Gemise geben, um die Halfte einkdcheln lassen.
Jetzt alles mit dem Stabmixer plrieren und durch ein Seb streichen.

2,5dl Vollrahm zur Flussigkeit geben, ca. 1 Minute einkochen lassen, mit dem Quirl
1 EL kalte Butter aufschaumen. Die kalte Butter untermischen und alles noch einmal
aufschaumen.

Den kleinen Rest Champagner unter das Sippchen heben. Das
Frihlingszwiebelgrin fir die Garnitur in kleinste Wiirfelchen
schneiden und die Suppe damit bestreuen.
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